
Cuisiner
en s'amusant

AVEC LES 

FROMAGESde chèvre 



La diversité des Fromages de chèvre permet 
d’imaginer à volonté des recettes à la fois 

créatives et gourmandes. 

Grâce à ce livret, vous allez pouvoir découvrir 
et cuisiner le chèvre en vous amusant à travers 

onze recettes faciles à réaliser. 

Mettez à contribution 
toute la famille 

POUR PARTAGER 
UN MOMENT convivial !



Concombre farci 
AU CHÈVRE CRÉMEUX

Mousse 
DE CHÈVRE ROSE

Ingrédients pour une 
vingtaine de bâtonnets :

•	 100g de chèvre crémeux non 

cendré (Mothais sur Feuille, 

Rocamadour AOP, 

	 Pélardon AOP, bûchette 

	 affinée…)
•	 Persil haché 
•	 ½ cuillère à café de graines 

	 de sésame

•	 ½ concombre

Ingrédients pour une vingtaine de mini-cornets : 
•	 100g de chèvre frais de type palet•	 3 cuillères à soupe de yaourt de chèvre nature•	 1 cuillère à soupe de jus de betterave cuite•	 1 ½ cuillère à café de ciboulette ciselée•	 20 mini-cornets prêts à garnir (ou faits maison !), ou une quinzaine de petits blinis

Éplucher le concombre et avec l’aide d’un vide pomme, épépiner le cœur du 
concombre. 
Dans un bol, mélanger le fromage coupé en morceaux avec le persil ciselé et 
le sésame. Eventuellement ajouter un tour de moulin à poivre. Écraser à la 
fourchette pour en faire une pâte homogène. 
À l’aide d’une petite cuillère, remplir le concombre de la pâte de chèvre. 
Couper des rondelles de 1 cm d’épaisseur et disposer des piques en bois pour 
former les « lollipops ».

À l’aide d’une fourchette, mélanger l’ensemble des ingrédients dans un bol et 
écraser jusqu’à former une crème bien lisse et homogène. 
Disposer la crème dans une poche à douille jetable et la verser dans des  
mini-cornets pour former des minis « crèmes glacées ». La crème peut également 
être déposée sur des blinis.



Mousse de chèvre
au citron 

Gâteau de chèvre 
aux marrons 

À l’aide d’une fourchette, mélanger l’ensemble des ingrédients dans un bol et 
écraser jusqu’à former une crème bien lisse et homogène. Disposer la crème 
dans une poche à douille jetable et la verser dans des mini-cornets pour former 
de mini « crèmes glacées ». La crème peut également être déposée sur des blinis. 
Option : parsemer de pralin.

À l’aide d’une lyre*, couper le fromage en deux dans le sens de l’épaisseur. 
Etaler une couche épaisse de crème de marron sur une moitié intérieure du 
fromage à l’aide d’un couteau à tartiner, puis refermer le fromage en déposant 
l’autre moitié par-dessus. 
Tartiner une fine couche de crème de marron sur le pourtour du fromage. 
Dans une assiette creuse, concasser à la main les amandes effilées. Rouler délica-
tement le pourtour du fromage dans les amandes effilées afin qu’elles collent au 
fromage. 

A deguster comme une friandise ! 

Ingrédients pour une vingtaine  
de mini-cornets :
•	 100g de chèvre frais de type palet 

•	 1/2 yaourt de chèvre nature

•	 1 zeste de citron
•	 1 petite cuillère de miel liquide

•	 Une pincée de graine de pavot

•	 20 mini-cornets prêts à garnir (ou faits maison !), 

ou une quinzaine de petits blinis

•	 Option pour le topping : pralin

Ingrédients pour un fromage aux marrons :

•	 1 Selles-sur-Cher AOP
	 (le choisir si possible pas trop crémeux)

•	 1 pot de crème de marrons
•	 50g d’amandes effilées

Une bonne idée à proposer pour un goûter fromager ou pour 
une présentation originale sur un plateau de fromages pour 
réaliser une belle transition entre le fromage et le dessert…

* Ici la lyre n’est pas un instrument de musique mais bien un ustensile de cuisine ! C’est un fil tendu entre deux 
extrémités d’une poignée permettant de couper le fromage proprement en réalisant des tranches nettes.

,



Chèvre-Boîte 
d’Automne

Wrap au 

ROCAMADOUR  
AOP 

Couper le fromage en deux dans le sens de l’épaisseur. Disposer sur la face inté-
rieure d’une moitié de fromage (du côté pâte) un filet de sirop d’érable et faire en 
sorte qu’il ne déborde pas sur les côtés. 
Parsemer les cerneaux de noix concassés sur le sirop d’érable.
Éplucher la poire et la couper en très fines lamelles. Sur l’autre moitié de fromage 
(toujours du côté pâte), disposer à plat les lamelles de poire pour recouvrir la 
pâte du fromage.
Rassembler les deux moitiés de fromage pour former une sorte de « sandwich ».
Réemballer le fromage dans son papier d’origine et le laisser au frais durant 
quelques heures pour que les ingrédients parfument la pâte. 
Présenter sur un plateau de fromages  
ou bien en petites portions sous forme de bouchées. 

Étaler le fromage à l’aide d’un couteau sur une tortilla de blé. Disposer ensuite 
quelques feuilles d’épinards préalablement lavées. Parsemer quelques pignons 
de pin. À l’aide d’un économe, couper de fines lamelles de carottes crues et les 
ajouter ensuite sur la tortilla. Terminer en versant un léger filet de miel. 
Rouler le tout en serrant bien les ingrédients.
Planter de petites piques en bois alignées à 1 cm d’intervalle, et découper des 
rondelles à l’aide d’un couteau.

Ingrédients pour un fromage,  
soit 8 à 12 portions :
•	 1 Chèvre-Boîte 
	 (pas trop affiné pour qu’il ne soit pas trop crémeux)
•	 5 ou 6 cerneaux de noix
•	 ½ poire
•	 Sirop d’érable

Ingrédients pour une tortilla,  

soit une dizaine de roulés

•	 1 Rocamadour AOP ou 1 Cabécou du Périgord

•	 Quelques feuilles d’épinards crues

•	 1 carotte

•	 1 petite cuillère de pignons de pin grillés

•	 Miel



La souris
CHÈVRE

Le pingouin

CHÈVRE

Prendre une tranche de pain d’épices et la couper en 5 petits triangles réguliers.
Disposer le fromage de chèvre frais dans un bol et l’écraser à la fourchette pour 
faire une pâte homogène. Prendre cette pâte à l’aide d’un couteau à tartiner pour 
obtenir de petits dômes disposés sur les triangles de pain d’épices pour former 
le corps de la souris. Utiliser des nouilles chinoises crues pour faire les queues de 
souris, des amandes effilées pour faire les oreilles et des pépites de chocolat pour 
former les yeux et le nez. 
À déguster pour le goûter ou en dessert !

Éplucher et couper la carotte en rondelles régulières, de 3 ou 4 mm d’épaisseur. 
Prendre une olive et la couper dans la hauteur en partant de l’extrémité percée 
pour enlever ¼ de l’olive et pouvoir ainsi disposer à l’intérieur le fromage frais à 
l’aide d’un couteau à tartiner. Bien remplir l’olive de fromage et lisser pour former 
le ventre du pingouin.  
Dans une rondelle de carotte, découper un petit triangle qui servira de bec 
au pingouin, le reste de la tranche de carotte constituera les pieds. Déposer la 
tranche de carotte à plat, superposer le ventre du pingouin, et ajouter une autre 
olive sur le dessus pour former la tête. 
Faire tenir le tout grâce à une petite pique en bois. 
Finir en insérant le bec en carotte dans la tête en olive, dans l’ouverture du 
dénoyautage. 
Parfaits amuse-bouches pour l’apéritif !

Ingrédients : 

•	 Une boîte d’olives noires

	 dénoyautées
•	 Un chèvre frais à tartiner

•	 Une carotte

Ingrédients pour un fromage,  
soit 8 à 12 portions :
•	 1 chèvre frais à tartiner (pour des souris grises, utiliser 

un fromage de chèvre cendré comme un Valençay AOP 
peu affiné)

• Une tranche de pain d’épices



LE « WRAPIZZA »
(WRAP REVISITÉ)

Mettre la tortilla à plat sur une planche.  
Etaler la sauce tomate au milieu (éviter 
les bords). Disposer les olives coupées en 
rondelles, parsemer les noix et ajouter la 
salade émincée. Puis couper le fromage en 
fines lamelles à l’aide d’un économe et les 
placer sur la tortilla. Enfin, rouler de façon 
serrée le wrap en essayant de ne pas faire 
déborder les ingrédients. 
Suggestions : ce wrap peut être passé au 
grill pour être dégusté chaud comme un 
panini. Il peut aussi être coupé en petites 
tranches maintenues par des piques pour en 
faire des bouchées apéritives. 
 Stocker au frais en attendant la dégustation ! 

Ingrédients pour  

un wrapizza: 

•	 1 tortilla de blé

•	 3 ou 4 olives noires 

•	 2 feuilles de salade sucrine

•	 1 crottin de chèvre sec, ou 1 

Rigotte de Condrieu AOP, ou 

1 bouton de culotte bien sec

•	 1 petite cuillère de cerneaux 

de noix grillés concassés

•	 1 cuillère à soupe de sauce 

tomate

•	 1 filet d’huile d’olive

Couper le fromage en cubes réguliers 
(ou autres formes !). À l’aide de 
petites piques en bois plantées dans 
chaque cube de fromage, tremper 
ceux-ci dans un des nappages au 
choix.
Laisser s’égoutter un peu le nappage 
pour ne laisser qu’une fine couche 
sur le fromage. Tremper ensuite les 
cubes de fromage nappés dans un 
des toppings. 
Conseils d’association : 
nappage chocolat avec la noix de 
coco, nappage miel avec les corn 
flakes et nappage caramel avec les 
cacahuètes.

Bonbon 
DE CHÈVRE

Ingrédients pour une vingtaine de 
bonbons : 

•	 Environ 200g de tomme de chèvre, 
ou autre fromage de chèvre assez 
gros et non crémeux (type Charolais AOP, Valençay AOP, Chevrot, ou un 
mélange de ces fromages)

Nappages :
•	 Coupelle de 50g de miel liquide 
•	 Coupelle de 50g de sauce au chocolat •	 Coupelle de 50g de caramel liquide
Toppings :
•	 Corn flakes concassés
•	 Noix de coco râpée
•	 Cacahuètes non salées concassées



Amuse-bouche
festif 

Passer les mini blinis quelques minutes au four ou au grille-pain 
pour les toaster. Disposer sur chacun une fine rondelle de concombre. 
Puis découper des rondelles de bûchette de chèvre un peu épaisses à 
l’aide d’une lyre. Tremper ensuite les rondelles de fromage d’un seul 
côté dans de la sauce soja, puis dans le sésame grillé pour le coller 
au fromage. Enfin, disposer la rondelle de fromage au sésame sur le 
concombre, ajouter une petite tranche de truite et assembler le tout 
avec une petite pique en bois. 

Les bouchées sont prêtes à être englouties ! 

Ingrédients pour une douzaine de toasts :•	 12 mini blinis
•	 Une bûchette de chèvre•	 Un concombre
•	 Quelques tranches de truite ou de saumon fumé•	 Sauce soja
•	 Sésame grillé



À PROPOS DE L’ANICAP

L’Association Nationale Interprofessionnelle Caprine 
(ANICAP) est une association de type Loi 1901, 

qui représente, depuis 1983, l’ensemble des produc-
teurs et des transformateurs français de lait de chèvre. 

www.fromagesdechevre.com
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